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Boſen, den 2. März 


alles durch einen tiefen Humor, der die Kunſt Roswithas nur um 
ſo wärmer, um ſo menſchlicher macht, je näher er ſich der Wirklich ⸗ 
keit, dem Allzumenſchlichen hält. Man muß jagen, daß ihr 
8 ſich zuweilen in ſehr kräftigen, beinahe ſchon 
derben Bildern genugtut. 

Roswitha hat außerdem Elegien verfaßt und Geſchichte ge⸗ 
ſchrieben, darunter ein Lobgedicht auf Kaiſer Otto den roßen, 
das ſie auf Verlangen Ottos II. ſchrieb. Es ift der „Panegyris 
in Odonem“, eine Dichtung, die uns eine vorzügliche Kenntnis 
der ottoniſchen Familienverhältniſſe vermittelt, was freilich ui 
verwunderlich iſt, da Roswitha dieſe Nachrichten von der Aeb⸗ 
tiſſin ihres Kloſters, einer Nichte des Kaiſers, erhalten haben 
dürfte. In jungen Jahren, nach unermüdlichem Schaffen, iſt Ross 
witha, die Nonne, im Jahre 968 zu Gandersheim geſtorben. 
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Die fleißige Ameiſe. 


Eine faule Grille ſang 

einen ganzen Sommer lang 

und war immer ohne Sorgen 

= den lieben andern Morgen. 
eil der Sommer 1b alf hat, 

wurde je auch täglich ſatt. 

Aber als der Winter kam 

und der Rer das Leben nahm, 

da trieb ſie der Hunger hin 

zu der Aemſe. — „Nachbarin, 

ich bin hungrig, gib mir doch 

ein klein wenig nur zu leben! 

Deine Kammer hat ja noch 

großen Vorrat, und ich will 

alles gern dir wiedergeben 

mit den Zinſen im April.“ 

„Schweſterchen, wie brachteſt du 
eine Zeit im Sommer zu?“ 

8 du weißt's de wohl! 

Ich, ie Freundin von Apoll, 

ſang beſtändig; haſt du mich 

nicht vernommen? Und konnt’ ich, 

Schmeferchen, was Beſſers tun?“ 

„Grillchen, nein! Doch tanz auch nun!“ 


Joh Wilh. Ludwig Gleim. 


Roswitha von Gandersheim. 


Von Dr. Franz Ertl. 


Wo die Höhen des Harzes ſich nach Nordweſten hin in wel⸗ 
ligen Linien langſam in das norddeutſche Flachland auflöſen, 
liegt eingebettet in das Tal der Gande, einem Nebenflüßchen der 
hannoverſchen Leine, zwiſchen Seeſen und Kreienſen, die Kreis⸗ 
ſtadt Gandersheim, zum Lande Braunſchweig gehörig, — ſeit 
alters berühmt durch das Kloſter, das ſpäter zu einer fürſtlichen 
Reichsabtet erhoben wurde. Ein Nonnenkloſter der Benediktiner 
Obſervanz, gegründet 1852 von dem mächtigen Sachſenherzog 
Ludolph (einem Neffen Wittekinds) und feiner Gemahlin Ode, 
deren Tochter Hathemouth die erſte Aebtiſſin des Kloſters wurde. 
Auch ſpäter haben dann immer Frauen aus den großen nieder⸗ 
lech en Fürſtengeſchlechtern den Krummſtab in dieſer Abtei 
regiert. 

Für uns Heutige knüpft ſich aber an das Kloſter Ganders⸗ 
heim vornehmlich die Erinnerung an die Nonne Roswitha, 
die hier um die Mitte des 10. Jahrhunderts gelebt hat, die erſte 
große Dichterin des deutſchen Volkes. Man nimmt an, daß ſie 
wahrſcheinlich 930 geboren wurde, ſo daß wir dieſes Jahr ihr 
1000. Geburtsfeſt bege können. Hier — vorgeſchoben in die 
faſt noch barbariſche Landſchaft, unweit des Blocksberges, wo 
noch immer, bis ſpät in das Mittelalter hinein, heidniſche Ger⸗ 
manenbräuche gepflogen wurden — iſt von den Benediktinern 
eine Burg der Kultur gebaut worden, von der aus mit der chriſt⸗ 
lichen Lehre ſanftere Sitte unter die halbheidniſchen Sachſen 
kam. Die ganze frühmittelalterliche Geſchichte des deutſchen 
Volkes knüpft ſich ja ſo oft an große kirchliche Stätten. Von 
Fuldas Gründung bis in die Erbauungszeit von Lehnen in der 
Mark Brandenburg — eine fortlaufende Kette klöſterlicher Grün⸗ 
dungen, die ſich den „goldenen Eimer“ lebendiger Kultur zu⸗ 
reichten und der Umwelt daraus mitteilten. 

Da ſteht noch die alte Kloſterkirche mit dem romantiſchen 
Bogenwerk, den breiteckigen Türmen und dem . re Glocken⸗ 
geſtühl dazwiſchen. In dieſem hellen, wuchtigen irchenſchiff, 
das ſonſt gar keine Wölbung in der Decke aufweiſt, als nur nach 
der Apſis zu — hier möchte man ſich die Persönlichkeit dieſer 
kleinen Kloſterſchweſter noch einmal vorſtellen können, geborgen 
auf dieſer Inſel mittelalterlich-chriſtlicher, noch lateinischer Kul⸗ 
tur — ſie, die ſelber in einem reizenden Verſe die gar nicht ſo 
weit zurückliegende 2 vor Augen bringt, wo die Schatten der 
uralten ſächſiſchen Wälder noch bis dicht an die Tore ihres 
Kloſters reichten: 

Wie alte Leute ſagen, 
ſo die Wahrheit wiſſen, 
war nah' beim Kloſter ein Wald in jenen Tagen, 
geborgen im Bergesſchatten, Puch wie wir noch heute — 
und war ein Hof gelegen dort im Wald. e 7 2 

Roswitha von Gandersheim lebte in einer Zeit erneuten S 
kirchlichen Aufſchwungs, der im Anſchluß an die oltonifde Wie: 7 5 
dergeburt des Heiligen römiſchen Reiches ſeine Schatten, vor NN 
allem den mächtigen Schatten des Hl. Bernhard von Clairvaux \ 
bereits vorauswarf. Es war im ganzen geſehen eine lebensfrohe 
Zeit, wo ſelbſt in den Klöſtern die Komödien des Terenz eine 
devorzugte Lektüre bildeten. Auch Roswitha las ihren Virgil 
wie den Terentius, und da wurde in ihrem frommen Herzen der 
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Wunſch dN wie fie ſelber ſchreibt: „. .. meinem kleinen . 
Geiſte folgend, die lobwürdige Keuſchheit der 1 ung⸗ % WEL Zu 0 
frauen zu feiern, in der gleichen Form, worin die ändlich⸗ ; 5 i 2 Zr * Ste 
keiten zuchtloſer Frauen gezeichnet waren“. Sie ſchrieb lateiniſch N Sa 2 9 eee, 
233 ihr Vorbild und Gegenpart Terenz, ein elegantes, N. Kon = Lim | > 
kraftvolles Latein, mit zahlreichen klaſſiſchen Anklängen an die N % 39 SIE AN 
Diſtichen des Virgil. N 1 

Es ſind eigentlich Legenden, die Roswitha von Ganders⸗ fag L 


heim ſo zuſtande gebracht hat. Mit großer dichteriſcher Kunſt 
und echtem dramat en W e um die Tugend nur um fo heller P. M. 39. Decke aus hellem Leinen oder Wollrips mit 
leuchten zu tale, ringt ſie fie. in um jo gefährdetere Lagen, Buntſtickerei. An den Querrändern eingeknüpfte Franſen. 
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nfiedlers Abraham“, dargeſtellt, die br erſt in den A b. D. M. 412. Den kleinen Puff aus weicher Seide ziert eine 
grund, zutiefſt unter den Abſchaum der Weiber e wird, buntfarbige Stickereibordüre. Seitlich lange Quaſten. 
um dann daraus befreit und erlöft zu werden. Bele t iſt das Lyon⸗Typenmuſter auf Tafel 6 für 50 Pfg. erhältlich. 
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Das Straßen- und Nachmittags- 
kleid der Dame im Frühjahr. 
8 Von links nach rechts: 
Straßenkleid aus grauweiß genopptem Wollſtoff. 
Pikee⸗Einſatz, braune Knöpfe, brauner Gürtel. 
Dazu dreiviertellange Jacke, paſſende Taſche 
und Kette aus dem gleichen Material. Brau⸗ 
: ner Filzhut. 5 
Jackenkleid aus marineblauem Wollſtoff, Rock 
glodig geſchnitten, mit eingelegten Falten. 
Jacke in Smokingform mit Bieſengarnitur. 
Dazu weiße Waſchbluſe. : 
Nachmittagskleid mit kurzen Aermeln aus blau 
getupftem Wollvoile mit blauem Gürtel und 
Cape mit blauen Blenden. Dazu blaue. Hande 
ſchuhe. i 5 f 
Nachmittagstleid aus ſchwarzem Krepp Marokain 
mit Volantgarnituten und kleinem Bolero mit 
weißem pliffierten Georgette. 
Nachmittagskleid aus marineblauem Wollſtoff 
mit abnehmbarem Cape und neuartiger Hals⸗ 
garnitur aus pliſſtertem Tüll. 
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„Ach, wie anders war es 
doch damals...“ 


Oft hört man in der Ehe den Stoßſeufzer: „Ach, wie 
anders war es doch in unſerer Verlobungszeit!“ Hauptſäch⸗ 
lich ſind es die Frauen, die unter ihren zerſtörten Illuſionen 
leiden. Die Männer fügen ſich raſcher in die Wirklichkeiten 
des Lebens, weil ſie ſeeliſch robuſter ſind und ihre Gefühle 
vom Verſtande regieren laſſen. Freilich gibt es Ausnahmen, 
und je mehr weibliche Eigenſchaften der Mann hat, je ſchwerer 


wird auch er aus „der erſten Zeit der jungen Liebe“ in den 


grauen Alltag zurückfinden. Typiſch in allen Witzblättern 
wiederkehrend aber iſt die junge Frau die Enttäuſchte. Vor 


der Hochzeit ſagt fie: „Dort ſteht der Abendstern!“ Er 


flüſtert feurig: „Es iſt der Stern der Liebe!“ Nach der Hoch⸗ 


zeit ſchwärmt fie: „Siehſt du dort den Stern der Liebe?“ 


Und er antwortet brummig: „Quackelei, das iſt der Abend⸗ 

ſtern.“ — 8 

Der Mann iſt wohl vor allem dann enttäuſcht, wenn der 
Ausbund der Vollkommenheit, als welcher ihm ſein reizendes 
Bräutchen erſchien, ſich ſpäter als ſchlechte Hausfrau erweiſt, 

die mit dem Wirtſchaftsgeld nicht auskommt und das Eſſen 
anbrennen läßt. 

Jiedenfalls, fo ideal, wie man während der Verlobungs⸗ 
zeit ſich das Leben nebeneinander gedacht hat, iſt es in Wirk⸗ 
llichteit wohl ſelten. Liebe macht blind, heißt es; dafür ſetzt 

man ſpäter in der Ehe eine um fo ſchärfere Brille auf. Vor 

allem aber iſt jeder Liebende beſtrebt, ſich vor der Ehe im 

beſten Lichte zu zeigen. Das iſt keine Heuchelei, ſondern eine 

ganz natürliche Wechſelwirkung. Das Brautpaar iſt verliebt 
und glücklich. Da fie gegenſeitig voneinander entzückt find, 
findet jeder gut und richtig, was der andere tut, aber jeder 

Hit auch bemüht, nur das zu tun, was dem anderen Freude 

macht. Der junge Mann ſieht in ſeiner Braut das, was er 

zu ſehen wünſcht; für das junge Mädchen verkörpert der Ber- 
lobte ihr Mannesideal. Die Brautzeit iſt wie ein Feiertag. 

Wir müſſen aber einſehen können, daß wir nicht das Recht 
haben, einen ewigen Feiertag zu beanſpruchen. Verſtehen 

wir es, uns in den beginnenden Alltag zu fügen und mög⸗ 

lichſt viel Gutes aus dem Feiertag mit hinüberzunehmen, fo 
können wir uns die Ernüchterung erſparen, mit der wir 

ſeufzen: „Ja, damals — — —l“ 

War der Bräutigam aufmerkſam und höflich zu ſeiner 
Braut, ſo kann er das auch als Ehemann ſein. Es ſind oft 
Kleinigleiten. Seiner Frau in den Mantel helfen, ihr ein 

Paket abnehmen, ihr beim Ausſteigen aus der Bahn die 


Hand reichen. Als Bräutigam hat er das alles getan, unter⸗ 
läßt er es als Ehemann, ſo iſt raſch die erſte Verſtimmung 
da. War die Braut bemüht, hübſch und adrett auszuſehen, 
um ihrem Verlobten zu gefallen, ſo ſoll ſie nach der Hochzeit 
nicht denken, daß ſie ſich die Mühe jetzt ſparen kann. Nichts 
macht den Mann raſcher gleichgültig gegen ſeine Frau, als 
wenn er merkt, daß ſie nur noch anderen gefallen will. Die 
Berlobungszeit iſt die beſte Uebung, ſich gegenſeitig ange⸗ 

nehm zu machen, und je mehr man in der Ehe an dieſem 
Beſtreben feſthält, deſto glücklicher wird man miteinander ſein. 


Faſtnachtsleckereien. 

Alle größeren Feſte des Kirchenjahres haben ihre eigen⸗ 
tümlichen, charakteriſtiſchen Sende Ins Vaeresen. die 
nach den winterlichen 1 im neuen Jahr wohl⸗ 

füllten Speiſekammern, die Steintöpfe voll Schmalz und 
fer verlocken nun direkt zu Schmalzbäckereien verſchledener 

rt. Auf dieſer ſoliden Grundlage beruht wohl auch die 
Sitte der Faſchingskrapfen oder Kräpfel, denn es gibt wohl 
kaum eine Gegend, wo nicht dieſe leckeren Kuchen, gefüllt 
oder ungefüllt, in der Karnevalszeit gebacken werden. Sie 
bilden ſo 0 den Schluß der winterlichen Feſtbäckerelen, 
8 > naht die ftille Faftenzeit, wo jede laute Fröhlichkeit 

weigt. a 

Süddeutſche Faſchingskrapfſen. In 200 Gramm leicht 
abgerührte, wei utter gibt man 4 Eßlöffel voll gage, 
6 Eidotter und 2 ganze Eier, 3 Eßlöffel Hefe, 4 Liter lau - 
warmen Rahm und ein Pfund gewärmtes Mehl. Nachdem 
man den Teig gut abgeſchlagen und verarbeitet hat, ſtellt 
man ihn warm zum Aufgehen. Dann wird er ausgerollt 
und zu runden Kuchen ausgeſtochen, die mit Gelee oder 
Marmelade belegt und mit einem iten Kuchen bedeckt 
werden. Die Ränder der Kuchen beſtreicht man mit Eiklar, 
damit ſie feſt zuſammenhalten. Nachdem die Krapfen noch 
einmal in gelinder Wärme aufge . ſind, bäckt man ſie 
in Schmalz oder Schmalzbutter de raun und beitreut f 
mit Puderzucker. 

Hefen ⸗Kipfeln. Man bereitet den Teig aus 210 Gramm 
Butter, zwei ganzen Eiern und vier Eidotter, 4 Liter Rahm, 
zwei Eßlöffel gie und 175 Gramm gewärmtem Mehl und 
etwas Salz. r Teig wird em! einem Brett dünn aus« 
gerollt, mit einem Backrädchen dreieckige Flecklein abgerädert, 
auf deren Mitte man einen halben Löffel Himbeeren oder 
dergl. gibt. Man rollt nun die Flecklein e hu auf, formt 

u * 


halbrunde Hörnchen und legt ſie au um A 
Ehe man fie in Schmalz b A we rn mt Eiweißſchnee 
beſtrichen und mit großgeſtoßenem Zucker, ſogenanntem 


Hagelzucker, beſtreut. 
Verzogene Faſching ein. Ein nd erwärmtes 
Mehl wird mit 2 dier Mie zwei Eßlöffel zerlaſſener 


ET 


Butter, etwas Salz, 70 Gramm Korinthen und zwei Eß⸗ 


löffel Hefe ſowie zwei Eiern zu einem Teig verarbeitet, den 
man in guter Wärme aufgehen läßt. St dies erfolgt, arbeitet 
man ihn noch einmal tüchtig durch und läßt ihn ein zweites 
Mal hochkommen. Nun 1 man mit einem lt runde, 
eigroße Lalbchen aus, beſtreicht fie mit Butter, läßt fie auf 
einem bemehlten Tuch noch eine Viertelſtunde ruhen und 
ieht ſie dann ſchön rund auseinander, wobei man die Finger 
des in zerlaſſene Butter taucht. Die Küchlein müſſen in 
er Mitte dünn ſein und einen fingerdicken Rand bekommen, 
damit fie, nachdem fie in Schmalz gebacken find, wie Schüſſel⸗ 
chen ausſehen. Sie werden warm dick mit Zucker beſtreut. 
Faſtnachtskräppel. Man rechnet hierzu ein Pfund 
Mehl, zwei Eier, % Butter, % Pfund Zucker, 
50 Gramm Hefe und ſo viel Milch, daß man einen lockeren 
Teig erhält, der trocken iſt und nicht mehr klebt. Nachdem 
diefer gut aufgegangen iſt, wird er ausgerollt und in hand⸗ 
lange, zwei Finger breite Stücke gerädert. Man teilt die 
Stücke in der Mitte noch zweimal e jedoch nicht bis zum 
Ende, und flicht nun die drei Streifen zu einem Zopf. 
Außerdem kann man aus ſchmalen Streifen, die man zu⸗ 
ſammenſchlingt, Knoten und Kränze formen. Man läßt ſie 
noch einmal aufgehen und bäckt ſie dann wie oben. 
Kränze. Ein Pfund erwärmtes Mehl, 's Liter Milch, 
ei Eßlöffel Roſenwaſſer, 70 Gramm Butter, zwei Eßlöffel 
uder, ein ganzes Ei, vier Eidotter, etwas Nelkenpulver, 
ardamom, 70 Gramm geriebene Mandeln, eine Zitrone und 
30—50 Gramm Hefe. Von dem gut durchgearbeiteten Teig 
werden kleine Stücke zu länglichen Walzen gerollt, die man 
zu runden Kränzen ſchließt und ringsherum mit dem Räd⸗ 
chen einkerbt. Man läßt ſie über Nacht in gelinder Wärme 


22 n und bäckt fie in Fett ſchwimmend lb. Um 
0 rg herzuitellen, gibt man noch fund Ko⸗ 
rinthen in den Teig, ſticht große, runde Platten aus, die 


man mit einem kleineren Glas oder einer Blechbüchſe noch 
einmal ausſticht. Die ſo en nden runden Kränze ver⸗ 
iert man ebenfalls mit dem n. Auch Braunſchweiger 
rilten bereitet man aus einem beliebigen Krapfenteig, 
nimmt eigroße Teigſtückchen, rundet ſie und macht mit dem 
mehlbeſtäubten Daumen eine Oeffnung hinein, die man da⸗ 
durch erweitert, daß man den Teig um die Hand ſchwingt 
und zwiſchen den Händen leicht rollt. 
Haſenohren. Hierzu wird der Teig, wie zu Blätterteig, 
talt angerührt. Pfund Mehl, Pfund kalte, in Stückchen 
erpflückte Butter, 70 Gramm Zucker, vier Eßlöffel ſaure, 
Heite Sahne, drei Eier, ein Eßlöffel Weißwein werden ſchnell 
zu einem ſteifen . verarbeitet. Er wird nun auseinander⸗ 
erollt, mehrere Male übereinandergeſchlagen und zum 


uhen einige Stunden kalt hingelegt. Danach werden zwei 
dünne Platten ausgerollt, auf die eine ſetzt man in gleich 
mäßigen Abſtänden Fruchtmus und deckt die andere Teig ⸗ 
platte darüber. Mit dem Rädchen ſchneidet man nun drei⸗ 
edipe Stücke in Form von Haſenohren ab, die man mit der 
Gabel einige Male anſticht und dann in Fett f eine 
mt oder 


bäckt. warm, werden ſie mit Zucker und 
mit Vanillenzucker beſtreut. 
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Das Streichholz als Spielzeu wache ichen 
8 0 leer f e nos tl. 
oft ſchon en ’ 
ernichtendes Feuer. Jon pe — ig 
Gefumdheitsdienft des Hauptverbandes deutſcher Krantenkaſſen 
Berlin⸗Charlottenburg. 
Ortatualzeichungen von A. Wellmann. 
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Kochvorſchriften für Kalte Platten. 

Kalte Platten find immer beliebt, ob nun zum Sonntag 
abend die guten Bekannten und ſtändigen Freunde des 
Hauſes erwartet werden oder für der reichen Gäſte Zahl 
einer Feſtveranſtaltung das lockend aufgebaute Büfett be 
ſchickt werden ſoll. 


Kalbfleiſch in Gelee. 1% Pfund ſchieres Kalbfleiſch wird 
in nicht zu dünne Scheiben geſchnitten, mit . aſſer 
aufgeſetzt, geſalzen und abgeſchäumt, 1 Zwiebel, Heere 
1 Peterſilienwurzel und % Liter Eſſig werden hinzugefügt. 
Das Fleiſch wird in der Brühe recht weich gekocht, heraus ⸗ 
genommen und in eine tiefe Schüſſel gelegt. Die Brühe 
muß auf 1 Liter einkochen, ſie wird durch ein Sieb gegeben, 
1416 Blatt aufgelöſte Gelatine werden hinzugefügt und 
die Brühe über das Fleiſch gegoſſen. Sobald die Speiſe 
erſtarrt, ſtürzt man die Form und garniert das Gelee mit 

rten Eiern und Gurkenſcheiben. Man gibt Remouladen⸗ 
oße dazu. 

Riefenroulade mit Wurſt. 1 große Scheibe Rinder 
roulade, 1—2 Pfund, wird geklopft, geſalzen, gepfeffert, 
die Innenſeite wird mit Moſtrich beſtrichen und mit geriebe 
ner Semmel beſtreut. Dann wird eine Dampfwurſt, die 


beinahe die Länge der Roulade hat, in das Fleiſch feſt ein- 


gerollt. Die Roulade wird feſt mit Bindfaden umwickelt, in 
einem Topf mit ſiedendem Fett von allen Seiten braun 
angebraten, dann wird etwas Waſſer nachgegoſſen und das 
Fleiſch langſam gar 9 Wenn es ganz kalt iſt, wird 
es mit einem ſcharfen Meſſer in Scheiben geſchnitten. 
Rinderfilet in Aſpik. Das Filet wird gebraten, in dicke 
Scheiben geſchnitten und in Waſſer mit etwas Salz, Zwiebel, 
einigen Gewürzkörnern und etwas Suppenkraut 10 bis 15 
Minuten gekocht. Dann gibt man es durch ein Sieb und 
ſchmeckt die Brühe mit Eſſig und Rotwein ab. Die not⸗ 
wendige Gelatine wird hinzugefügt. Auf 1 Liter Flüſſig⸗ 
keit rechnet man 14—16 Blatt Gelatine. Die Form wird 
recht kalt Akan mit feinem Oel gefettet und mit Zitronen- 
und Gemüſeſcheiben ausgelegt. Etwas Aſpik wird hinein⸗ 
goſſen, und nachdem es feſt geworden iſt, werden die 
15 che iben hineingelegt und mit Aſpik übergoſſen. Die 
peiſe wird nun recht kalt geſtellt und vor dem Anrichten 
. Die Platte wird mit Salatblättern oder Peter: 
ilie verziert. 


Karpfen oder Hecht in Aſpit. Die Fiſche werden gejüu- 
bert, in zierliche Stücke zerteilt und mit heißem Eſſig über⸗ 
oſſen. Dann legt man ſie in einen Topf mit ſiedendem 
ſſer, fügt auch die Fiſchmilch und Leber ſowie Salz, Pfef⸗ 
fer, Zwiebel und eine in Scheiben geſchnittene Mohrrübe 
inzu und läßt ſie 20—25 Minuten langſam kochen. Die 
iſchſtücke hebt man dann vorſichtig heraus, gießt die Fiſch⸗ 
rühe durch ein feines Sieb, fügt na Geſchmack einen Schuß 
Weißwein hinzu ſowie die notwendige, zuvor aufgelüfte 
Gelatine. Vorher hat man eine geeignete Form ſehr kalt 
eſtellt und mit feinem Oel gefettet. Dann gießt man eine 
ünne Schicht Afpik hinein, legt in geſchmackvoller Anord⸗ 
nung zerteilte harte Eier, Zitronen- und Mohrrübenſcheiben 
und Kapern darauf, dann folgt wieder eine dünne Schicht 
Aſpik, in die man die Fiſchſtücke legt, und darüber wird 
wieder Aſpik gegoſſen. Das Aſpik muß ſehr kalt geſtellt 
werden, es erſtarrt erſt nach mehreren Stunden. Die Form 
wird dann geſtürzt. Aſpik löſt ſich leichter, wenn man die 
Form einen Augenblick in heißes Waſſer hält 


Der Gummiſchwamm als Seifenhalter bewährt ſich auf 
dem Waſchtiſch als ein gutes Seifenſparmittel, wenn man die 
ebrauchte Seife ſtets auf dieſen S an Die 

fe löſt ſich dann nicht auf, das reſtliche Seifenwaſſer zieht 
in den Gummiſchwamm. Die ſen kann man dann gleich zur 
Reinigung der Waſchſchüſſel benutzen. Nach dem Gebrauch 
wird der HGummiſchwamm mit klarem Waſſer ausgedrückt und 
die Seife ihm wieder zur Aufbewahrung anvertraut. Sie 
liegt dort ſtets trocken. 

Altbackenes Brot aufzufriſchen. Meiſt macht man es ſo, 
daß das alte Brot in Scheiben geſchnitten und geröſtet wird. 
Auf dieſe Weiſe können auch größere Stücke oder gar das 
ganze Brot aufgefriſcht werden. Das alte Brot gibt man in 
in ng er . gen rn = — in 
ochendes er. Es nimm ur e n des 
neugebackenen Brotes wieder an. 5 ag 

Eine Matte vor jede Türſchwelle! Gerade dieſe Stellen 
eines geſtrichenen Fußbodens werden immer am erſten ab · 
etreten ſein; nr Matten, am beiten aus feinem Bin- 
engeflecht, oder kleine viereckige Teppiche, beugen die ſem 
unſchönen Ausſehen vor. d 
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Freund der Kinderwelt. «: 
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Wir ſpielen „Gerichtshof“. 


Wenn jemand etwas verbrochen hat, dann — das wißt König bekommt, iſt beſtohlen worden, der Bube bedeutet den 
ihr alle — kommt er ins Gefängnis, und es gibt einen langen »Poliziſten, die Sieben den Dieb, die übrigen Mitſpieler ſind 
Prozeß. Der Angeklagte wird vor den Nichter eführt, aber das Publikum. Wenn die Karten verteilt worden ſind, guckt 
er darf ſich einen Rechtsgelehrten mitnehmen, der ihn ver- ſich jeder an, was er bekommen hat, ohne daß der Nachbar 
teidigt und für ihn ſpricht. Diefen Mann nennt man Ad. es ſieht, und legt dann die Karte verdeckt auf den Tiſch; 
vokat. Heute ſollt ihr nun ein luſtiges Geſellſchaftsſprel nur der Richter, der Beſtohlene und der Poliziſt zeigen ihre 
kennenlernen, das „Advokatenſpiel“. Karten. Nun ſagt der Beſtohlene zum Richter: „Bei mir 

Die Mitſpielenden ſetzen ſich im Kreiſe, einer nur hat keinen iſt heute nacht eingebrochen worden.“ Der Richter fragt 
Platz und ſteht in der Mitte. Das iſt der Richter. Er wen⸗ dann: „Weißt du denn, wer der Dieb war?“ Darauf ank⸗ 
det ſich nun mit einer Frage an irgendeinen der Mitſpielen⸗ wortet der Beſtohlene: „Nein, aber wenn du mir einen 
den. Er ſagt z. B.: „Angeklagter Fritz, wo warſt du geſtern tüchtigen Poliziſten mitgibſt, werde ich den Dieb ſchon fin« 
nachmittag?“ Oder „Angeklagter Hans, wie alt biſt du?“ den.“ Der Richter ſagt nun zu dem, der den Buben hat, er 
Oder irgend ſo etwas. Nun dürfen aber nicht der Fritz ſolle helfen, den Dieb zu ſuchen, aber ja nicht den verkehr⸗ 
und Hans antworten, ſondern das müſſen jedesmal ihre ten bringen, ſonſt müßten er und der Beſtohlene die Strafe 
rechten Nachbarn tun, denn das ſind ihre Advokaten. Wenn zahlen. Nun fangen die beiden an, die übrigen Mitſpieler 
ein Angeklagter ſelber Antwort gibt, muß er dem Richter auszufragen, um an ihren Geſichtern zu erkennen, wer wohl 
Wise Platz geben und felbft in die Mitte, um nun feiner: die Sieben hat, alſo der Dieb iſt. Glauben ſie ihn erkannt 
eits weiterzufragen. Je raſcher Frage auf Frage folgt, um zu haben, dann fordern ſie ihn auf, mit zum Richter zu 
ſo leichter vergißt der Advokat (alſo jedesmal der rechte Nach. kommen, d. h. er muß feine Karte aufdecken. Aber der Po⸗ 
bar) an Stelle des Angeklagten zu ſprechen. liziſt darf nicht vergeſſen, bei der Aufforderung auf den 

Es gibt auch noch ein anderes ähnliches Spiel, das freilich Tiſch zu klopfen, ſonſt muß er ein Pfand zahlen. Hat der 
etwas ſchwieriger iſt, es heißt Gerichtshofſpiel“. Da. Betreffende die Sieben nicht, iſt er alſo nicht der Dieb, dann 
zu müßt ihr euch um einen Tiſch ſetzen, aus einem Spiel zahlt der Beſtohlene das Pfand, hat er aber die Sieben, 
Karten nur eine Farbe herausſuchen, etwa die Herzen, ſie dann muß er ein Pfand zahlen. Darauf werden die Karten 
miſchen und unter die Mitſpielenden ſo verteilen, daß jeder wieder gemiſcht und verteilt, und das Spiel beginnt von 
eine Karte bekommt. Wer das As hat, ift Richter, wer den neuem. 
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Kinderſorge. 


oder: 


Wie gehe ich zum Maskenball? 


Solda 


Bragt doch mal die Eltern, ob ihr nicht auf den Kinder 
ball dürft. Die Mütter werden dann J on zuſammen be« 
ſprechen, bei wem der luſtige Kinderball ſtattfinden ſoll. 
Natürlich muß es ein Maskenball ſein, denn wenn 
man die guten Kleider en ſoll, macht es überhaupt 
keinen Spaß. Alſo braucht ihr ein Koſtüm. Mutti wird 
ſchon helfen. Namentlich den Jungen, die doch nicht ſchnei⸗ 
dern können. Aber ein tüchtiges kleines Mädel muß min» 
deſtens die Hälfte vom Koſtüm ſelbſt herſtellen können und 
noch iche ein bei dem vom Bruder. Der „Drache“ z. B. 
iſt ein ſehr einfaches und doch originelles Koſtüm; das kann 
man beinahe ohne Mutti fertig bekommen. Die Hüte ſchnei⸗ 
det man aus Pappe zurecht. . muß das Koſtüm 
nicht genau fo ausſehen wie hier auf den Bildern. Viel⸗ 
leicht erfindet ihr mit Muttis Hilfe überhaupt ein neues 
Koſtüm. 


Japanerin 


